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Lammrücken mit Wacholderkruste

1 KL Pfefferkörner
6 Wacholderbeeren
1 EL Koriandersamen in einem Mörser zerdrücken 

2 EL Senf
1 EL Olivenöl mit den Gewürzen in einem Schüsseli mischen

600 g Lammrücken Masse auf die Lammrücken streichen, in eine 
Folie einpacken und mind. 1 Std. durchziehen 
lassen, besser über Nacht

Ofen auf 80° vorheizen, und eine Platte hinein stellen

1 EL Bratöl in einer Pfanne erhitzen, Lammrücken mit der 
Marinade nach oben ins heisse Öl geben,     
2 Minuten anbraten
wichtig: einen Deckel auf die Bratpfanne 
legen, damit die Oberseite auch Hitze bekommt

Lammrücken auf die vorgewärmte Platte legen
sofort in den Ofen schieben, 1 Stunde gar 
ziehen lassen, evtl. in den letzten 5 Min. die 
Temperatur auf 250° erhöhen

1 dl Portwein Bratfond damit auflösen
2 dl Bouillon dazu giessen, auf 1 dl einkochen lassen, in 

ein kleines Pfännchen umgiessen

Pfeffer
1 Pr Nelkenpulver würzen

30 g kalte Butter kurz vor dem Anrichten die Butter in kleinen 
Flöckli in die Sauce einschwenken, zum Fleisch 
servieren

Lammrücken aus dem Ofen nehmen, in 
Tranchen schneiden, auf vorgewärmte Teller 
anrichten, wenig Sauce dazu geben


